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BAB IX 

KESIMPULAN 

1. Besar modal industri (Total Capital InvestmentTCI) yang dibutuhkan 

unit pengolahan dendeng daging sapi-ayam “Chef Jerky” per bulan 

adalah Rp 22.303.748,00. 

2. Biaya produksi total (Total Production Cost/TPC) yang dibutuhkan 

untuk unit pengolahan dendeng daging sapi-ayam Chef Jerky” per tahun 

adalah Rp. 253.891.192,5. 

3. Laju pengembalian modal (Rate of Return/ROR) penjualan dendeng 

daging sapi-ayam adalah 22,5% sebelum dipotong pajak dan 22,4% 

setelah dipotong pajak. 

4. Waktu pengembalian modal (Pay Out Time/POT) penjualan dendeng 

daging sapi-ayam “Chef Jerky” adalah 4 tahun 1bulan sebelum dipotong 

pajak dan 5 tahun 18 hari setelah dipotong pajak. 

5. Nilai titik impas (Break Even Point/BEP) penjualan dendeng sapi-ayam 

“Chef Jerky” adalah 62,5%. 

6. Nilai Net Present Work (NPW) “Chef Jerky” sebesar Rp 63.089.729,59 

7. Perencanaan unit pengolahan dendeng daging sapi-ayam “Chef Jerky” 

dengan kapasitas produksi 5 kg per hari layak untuk didirikan. 
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